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RESUMO: Biscoito é o produto obtido pelo amassamento enterzio da massa preparada
com farinhas, amidos, fermentada ou ndo e outrasténcias alimenticias. O programa de
utilizacao das farinhas mistas cresce bastantegofataricacdo de biscoitos, ja que esse produto,
€ aceito e consumido por pessoas de qualquer itadeym grande poder atrativo. O objetivo
deste trabalho foi elaborar e realizar andlisesofiguimicas de biscoitos sem gliten adogados
com acucares alternativos, como mais uma opc¢aopemsoas portadoras de doenca celiaca,
gue é caracterizada pela inflamacdo da mucosatestimo delgado, causada pela ingestao de
glaten do trigo ou proteinas relacionadas da ceeadtacenteio.Os ingredientes utilizados para
a elaboracdo dos biscoitos foram: farinhas de ampido de milho, margarina, fermento,
aclcar mascavo, mel e acglcar cristal. As amostasistoitos foram submetidas a analises
fisico-quimicas tais como umidade, acuUcares e daiidd de &gua, e seus resultados
apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos pgislalgfio, sendo que a amostra que
apresentou maior umidade foi a do biscoito adocado mel, podendo estar atribuido a frutose.
Jé os teores de acgucares encontrados nas formmldg8ebiscoitos diferiram entre si. Esta
diferenca é devido a presencga de acucares redaxcksivamente na formulagéo do biscoito
adocado com mel. Atividade de agua dos biscoitesBAencontram-se dentro da normalidade
para biscoitos, apenas a amostra C encontra-seé@ygen decorréncia da adicdo do mel. A
elaboracdo de biscoitos amanteigados sem gluterac@oares alternativos teve boa qualidade
tecnolégica podendo ser inserido ao mercado comd&wndomo mais uma alternativa para
portadores de doenca celiaca. O teor de umidadéidegitos adocados com mel influencia
diretamente na conservagéo e no tempo de armazetmrdevido ao elevado teor de umidade,
devendo entdo ser consumido mais rapidamente dpisamstos com acgucar mascavo e cristal.
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1. INTRODUCAO

Biscoito é o produto obtido pelo amassamento enwzio da massa preparada com
farinhas, amidos, fermentada ou ndo e outras swiati alimenticias. A qualidade desse
produto esté relacionada com o sabor, a textuapaeéncia entre outros fatores, e nos ultimos
anos vem se destacando como um produto de graedesise comercial em decorréncia de sua
praticidade na producdo, comercializacdo e consaém de possuir longa vida comercial
(SANTOSet al, 2011).

A doenca celiaca, também chamada de enteropatitiggrao glaten, € caracterizada
pela inflamac¢do da mucosa do intestino delgadosathu pela ingestdo de glaten do trigo ou
proteinas relacionadas da cevada e do centeio.flAmiacdo, frequentemente, leva & ma
absorcdo de um ou mais nutrientes (IWASH@wAaL, 2011).
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O tratamento da doenca celiaca é basicamenteictetdevendo-se excluir o glaten da
dieta por toda a vida. ApGs realiza-lo, ocorre sag@arecimento dos sintomas gastrointestinais
dentro de dias ou semanas, assim como o reapardcirdas vilosidades e recuperacdo da
capacidade de digestéo e absor¢cédo (BORGRESE, 2003).

Devido a pessoas com intolerancia, os cientistaalidentos buscam ingredientes que
apresentem caracteristicas funcionais semelhardegligen, que nado tragam prejuizo a
gualidade dos alimentos e nem & saude dos cons@widd insercdo de produtos de
panificacdo com substituicdo do gluten é um grategafio, pois ele € o responsavel pela
extensdo e elasticidade da massa, retendo o aide glalume aos produtos (PREICHARRT
al., 2009).

O programa de utlizagdo das farinhas mistas crésstante para a fabricacdo de
biscoitos, ja que esse produto, é aceito e consupud pessoas de qualquer idade, tem um
grande poder atrativo, principalmente para as caganSua longa vida de prateleira permite que
sejam produzidos em grandes quantidades e larganuksiribuidos. Essas vantagens, no
entanto, serdo desfrutadas apenas se, do pontistdetecnoldgico, for possivel adicionar
farinhas sucedaneas sem prejuizo da qualidadeistmstbs (PEREZ & GERMANI, 2007). Os
derivados protéicos da soja e do milho tém sidotonusados na suplementacdo ou em
substituicdo parcial da farinha de trigo, para ter¢fo de produtos como p&o, biscoito e
macarrdo (FASOLINet al, 2007).

O arroz também vem sendo um 6timo substituto dm tpara a producdo de farinhas
utilizadas em produtos de panificagdo. A farinhaadez é nutritiva e, devido ndo possuir o
gluten, pode ser utilizada por pessoas portadagiadognca celiaca. O milho também é um
cereal possivel de ser utilizado para esta finddéid&lo entanto, ambos apresentam capacidade
limitada para reter o ar (PREICHAREET al, 2009).

A preocupacéao da populagdo com os efeitos da m&mtiaicdo na salde tem gerado uma
tendéncia mundial de mudanca de habitos alimentarasque cada vez mais os alimentos
refinados ou processados tém sido substituidos péfoentos que ndo tenham sido submetidos
a rigorosos processamentos industriais, nem tentem®bido adicdo de muitos produtos
quimicos em sua fabricacdo (FONTELESal, 2010). O aclcar mascavo € um alimento que
atende aos grupos de pessoas que possuem habiteatales baseados na minimizagdo ou
eliminacdo de produtos quimicos agregados (MENDONC#, 2000).

O aclcar mascavo € rico em célcio, ferro, potassiiversas vitaminas que nao sao
normalmente encontradas no acucar refinado, alédindieuir a carga energética especifica e
sua composicao ndo comprometer a absorcdo dentesripelo organismo (GENERO®®Dal,
2009).

O mel é uma alternativa para substituir o acuagamade ser um produto que ndo passa
por rigorosos processamentos industriais, aléngdsgar valor nutricional quando adicionado a
outros alimentos, como biscoitos, bolos, paes.

O mel além de ser um adocante natural e fonte dmgien apresenta efeitos
imunoldgicos, antibacteriano, antiinflamatério, lgéaico, sedativo, expectorante e
hiposensibilizador. E produzido a partir do néetaiutras exsudagdes naturais das plantas que
sao coletadas, processadas e armazenadas pelasdB&UZAet al., 2004).

Em funcdo do que foi exposto acima, o objetivo desente trabalho foi elaborar e
realizar andlises fisico-quimicas de biscoitos ghiten adogados com agucares alternativos,
COmo mais uma opg¢ao para pessoas portadoras dgadwiaca.

2. METODOLOGIA
2.1. ELABORACAO DOS BISCOITOS

Os ingredientes obtidos para a realizagdo dassasdioram adquiridos no mercado de
Sobral/CE, e o preparo dos biscoitos foi realizaddaboratério de Panificagdo no Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia - IFC&npus Sobral, onde foi preparado
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seguindo-se as Boas Pratlcas de Fabrlcagao (Blﬂﬁ)elFamente pesou-se os ingredientes
dispostos na TABELA 1 e em seguida misturou-selmaccristal e a margarina, depois foi

adicionado o fermento, a farinha de arroz e o amdé milho. Foi usado o mesmo

procedimento para o biscoito com agucar mascavel eDepois 0s biscoitos foram moldados e
assados por 6 minutos em uma temperatura de 160%Greo industrial. No FLUXOGRAMA

1 esta apresentado o procedimento para a obtengdmstoitos sem gluten.

TABELA 1: Ingredientes para obtengéo dos biscoitos amaxi@ig@m glaten.

Ingredientes Formulacao Formulacéo Formulacao
A (9) B (9) C(9)
Farinha de arroz 250 250 250
Amido de milho 250 250 250
Margarina 197,5 197.,5 197,5
Fermento 5 5 5
Acucar cristal 200 0 0
AcUcar mascavo 0 200 0
Mel 0 0 250

A = Biscoito amanteigado sem gluten adogado comeagiistal.
B = Biscoito amanteigado sem gluten adogado comeagriascavo.

C = Biscoito amanteigado sem gluten adogado com mel.

Obtencédo da matéria-prima

v

Pesagem dos ingredientes

Mistura dos ingredient Margarina, Farinha de arroz,
\l/ | amido de milho, fermento e
acucar especifico

Acucar cristal Aclcar mascavo Mel
Moldagen
Forneamento _Is 6min em 160°C

FLUXOGRAMA 1: Procedimento para obtencao do biscoito sem glaten.

2.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS
As analises fisico-quimicas foram realizadas enpliddta no laboratério de
Bromatologia, no Instituto Federal de Educacion@é& e Tecnologia do Ceard (IFCE),
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Campus Sobral. Foram determinadas analises de deniden estufa a 105°C, agucares
redutores e ndo redutores pelo método de fehlaglieares totais obtidos através da somatdria
dos agucares redutores e ndo redutores e ativikadgua (AW) em aparelho higrotermo 95.
Todas as analises foram seguindo as normas aaslitic INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
(2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados médios dos parametros fisico-quingeabados do biscoito amanteigado

elaborado com farinha de arroz e amido de milhogstesentes na TABELA 2.
TABELA 2: Resultados médios das analises fisico-quimicdssdeito amanteigado sem glaten.

Biscoito Umidade  AclUcares  Atividade

(%) (%) de agua
A 1, 6982 23,23 0, 340
B 3, 2548 17,83 0, 359
C 5, 0136 15,35 0,434

A = Biscoito amanteigado sem gliten adogcado comeagiistal
B = Biscoito amanteigado sem glaten ado¢cado comaagdascavo

C = Biscoito amanteigado sem gliten ado¢cado com mel

Na tabela 2 observa-se que o biscoito amanteigdiizando em substituicdo a
farinha de trigo, farinha de arroz e amido de mildm¢cado com acglcar mascavo apresentou
valor de umidade mais elevado que os biscoitos aalis; com acgucar cristal, semelhante a
resultados encontrados por Paragizial(2009), onde em sua pesquisa determina o teor de
acucar cristal em (0,326) e de mascavo (3,659.urdidade dos biscoitos elaborados com mel
apresentou teor mais elevado, podendo esta awikauittutose presente no mel, conforme
relatou Henry (1976), os acucares dextrose e eugeralmente utilizados em panificacdo, sdo
mais higroscopicos que a sacarose. Portanto onpeesabalho encontra-se dentro dos padrbes
da legislacdo vigente para biscoitos (BRASIL, 19%f))e determina o maximo de 14% de
umidade.

Os teores de acUcares encontrados nas formulag8esigtoitos diferem entre si. Esta
diferenca pode ser explicada devido a presencacdeas redutores exclusivamente na
formulacédo do biscoito adogado com mel com valot%i85% e nas demais formulagfes, com
acUcar cristal e agtcar mascavo ha presenca soderigicares nao redutores com valores de
23,23% e 17,83%, respectivamente.

De acordo com Sarantopoulesal, (2001), a principal caracteristica de biscoéosua
baixa atividade de agua, a qual se situa entre 0,3, onde as formula¢gdes A e B encontram-se
dentro desses parametros. A formulacdo C mosteayserior a 0,3, que pode ser justificada
pela utilizacdo do mel, que de acordo com Freitdascimento (2010) a atividade de agua
média para mel é de 0,58 a 0,63.

4. CONCLUSAO

A elaboracdo de biscoitos amanteigados sem glitenaglcares alternativos teve boa
gualidade tecnoldgica podendo ser inserido ao mdercansumidor como mais uma alternativa
para portadores de doenca celiaca.
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O teor de umldade dos blsc0|tos adogados com nfalentia diretamente na
conservacao e no tempo de armazenamento, devielewaxlo teor de umidade, devendo entédo
ser consumido mais rapidamente que os biscoitosagoicer mascavo e cristal.
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